101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
< . .o .
g:J" - An b n n Eine bunte und siisse Freude Ananaswurfel (Ananas, Zucker), Karottenflocken, 4.5 Teelsffel = 1
5 z a a a a fiir das Auge und den Gaumen Bananenchips (Banane, Kokosriussol),"Anana.sflocken, Liter
G 0 Aromen, gefr.-getr. Bananenstticke, Farberdisteln,
2 2 i olb dunkel " kochend 100g |Fr. 8.20
S N Ringelblumen, dunkelrote Rosenbliten iibergiessen
5 o' Ziehzeit: 8 - 10
't Minuten
< . e q = -
g o Fruchtig, spritzig, saftig Apfelstiicke, Orangenspalten, natiirliches Aroma, 4.5 Teelsffel = 1
g = p e S I n e nt ra u m gefriergetrocknete Mandarine- und Wi
E El Orangenfruchtsi.tUCke, Ringelblumenbliiten, o Ene 100g |Fr. 6.80
S g Walderdbeerblatter iibergiessen
5 Q' Ziehzeit: 8 - 10
=1
= Minuten
§o - A o Herrlich erfrischende, leicht |Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Hagenbuttenschalen, 4.5 Teelsffel = 1
o . . .
E z ra nja herbe Blutorangennote Féarberdisteln, natiirliches Blutorangenaroma Liter
9 <
Y- 3 s 100g |Fr. 7.50
o N Ubergiessen
)
j§ S Ziehzeit: 8 — 10
;_‘.'_ Minuten
S Ein sanftes Zusammenspiel Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Holunder-beeren, stisse [, = toajsffel = 1
g 2 Bee re na u 5|ese Brombeerbldtter, Aromen, Hagebuttenschalen > CeoNEs
H = fruchtiger Beeren ’ » 11ag J Liter
S ) Erdbeerscheiben, Brombeeren, Himbeeren, o EnE
€ 3 Heidelbeeren - 100g | Fr. 7.80
g S Ubergiessen
§ | Ziehzeit: 8 — 10
L‘.'_ Minuten
< . . . . Tt .
g - B r B r Heimische und exotische Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Hagebutten-schalen, 4.5 Teelsffel = 1
3 £ O a o a Friichte angereichert mit Pe'lpayawurfel (Papaya, Zucker), Korlnthen, Arc.Jma, Liter
S 0 ) bl b Fliederbeeren, schwarze Johannisbeeren, gefrier- [
'g e eéiner blau-gelben getrocknete Himbeer- und Erdbeerstiicke, iibergiessen 100g | Fr. 7.90
= Bliitenpracht i i
§ A Y Sonnenblumenbliiten, blaue Kornblumenbliiten Ziehzeit: 8 — 10
L‘.'_ Minuten
g" < D tI 0o h Cooler, fruchtig-leichter Drink |Korinthen, Hibiskusbliiten, Hagebutten—schalen, 4.5 Teelsffel = 1
3 T u rs OSC e r mit dem Geschmack Holunderbeeren, Aromen, Heidelbeeren, e
S =2 . . Kornblumenbliten, schwarze Johannisbeeren, o EnE
£ ] exotischer Passionsfrucht Himbeerstiicke Qe 100g | Fr. 6.50
3 § tibergiessen
_-F:_,, o Ziehzeit: 5 - 10
= Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
o h I o Mit Feenstaub und Ananaswiirfel (Ananas, Zucker), Apfelstiicke, lila
- E I n O rng Itze r Einhornglitzer wird alles gut! Drachenfruchtwiirfel, H|b|sku§bluten, )
g Zuckerstreudekor (Zucker, Reismehl, Erdnussol
E E teilweise gehartet, Kartoffelstarke, farbendes
2 3' Lebensmittel (Konzentrat aus Susskartoffel, Apfel, 4-5 Teel6ffel = 1 100g |Fr. 9.10
g E Rettich, Kirsche), Farbstoff: Anthocyane, Aroma, Liter
% al Erdbeeren, gefriergetrocknete Erdbeer-Crunchy kochend
E (Zucker, Magermilchjoghurt, Starke: Tapioka, Ubergiessen
Erdbeeren, natirliches Aroma, Schwarzkarottensaft- |ziehzeit: 8 — 10
konzentrat, Sduerungsmittel: Zitronensaure) Minuten
E" < F r .o ht k rb Ein bunter Obstkorb aus roten |Apfelstiicke, Hibiskusbliiten, Holunqerbeeren, 4.5 Teelsffel = 1
3 & uc e O Beeren und erfrischend H.agebuttertschalen, Cranberryschelbetn, Aromen, Liter
g N . Himbeer-stiicke, Brombeeren, Sauerkirschen ehe
£ o sauren Apfelstiicken Rcher 100g |[Fr. 7.90
o 3 Ubergiessen
- —
:F:_,, o Ziehzeit: 8 — 10
't Minuten
§° Ein fruchtiges Erlebnis in Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Fliederbeeren, gefr.-getr. 4.5 Teelsffel = 1
g = ra n ata B u e blauer Eleganz Apfelstiicke, Granat-apfelkerne, Hagebutten-schalen, | ...
§ & Aroma, Heidelbeeren, blaue Kornblumen-bliten, o EnE
E S Malvenbliiten oenen 100g | Fr. 8.50
g N Ubergiessen
5 o' Ziehzeit: 8 — 10
=1
= Minuten
§o < H k n M t t Abschalten, Geniessen, Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Hagebuttenschalen, ) 4.5 Teelsffel = 1
c " _ a - 4
3 &, a u a a a a Entspannen, Triumen Kokosnuss-Chips, Ananaswiurfel (Ananas, Zucker) (8 %), Liter
S = Aromen leahEnd
£ 0 s 100g | Fr. 7.10
o 3 Ubergiessen
- —
j§ o Ziehzeit: 8 — 10
;_‘.'_ Minuten
§o < K a nf r Eine leichte, wiirzig-fruchtige |Hibiskusbliiten, Hagebuttenschalen, Apfelstiicke, 4.5 Teelsffel = 1
c eg e . i i .
2 v aminreue Komposition mit warmem el i AT, . Liter
S = . . it Mandelstiicke (7 %), Orangenfrucht-spalten mit odhEnE
£ A Zimtaroma fiir gemiitliche Schale. Vanillestiicke CEE 100g | Fr. 8.20
] 3 . ! Ubergiessen
£ - Stunden vor dem Kamin . )
S = Ziehzeit: 8 — 10
= Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
S o Fast wie direkt vom Baum Apfelstiicke, Hibiskusbliiten, Hagebutten-schalen, 4.5 Teelffel = 1
£ 2 KI rSChenfrEUden Sauerkirschen, Aromen, Rosenblitenblatter .
H Y ¢ ’ Liter
5] on
2 S kochend 100g |Fr. 7.40
£ 0 Ubergiessen
- —
é o Ziehzeit: 8 — 10
= Minuten
§° e % Friichtemischung Aroniabeeren* (25%), Hibiskusbliten *, 4.5 Teelsffel = 1
g E Ku nte rbunt BIO Ein Gaumenschmaus in Hagebuttenschalen*, Orangenspalten* (10%), LR
S - . Sultanas*, Apfelstiicke*, Orangenschalen* (5%), gefr.-
g o flissiger Form . N . kochend 100g |Fr. 9.90
g ) getr. Himbeerstlcke*, gefr.-getr. Erdbeerstlicke*, iibergiessen
£ gl Mandarinen6l*, natlrliches Bourbon-Vanille-Extrakt*, Ziehzeit: 5 — 10
s :
B natirliches Tonka-Aroma Minuten
'S
§o s L d B' Ein Schuss ,Bella Italia“ mit Apfelstiicke, Hibiskusbliten , Hagebuttenschalen, 4.5 Teelsffel = 1
c . q o ;
E z a m a n a IO einem zarten Hauch Orangenscrjalen, Z.ltronengras, K?mllle,A " s
G < Lavendelbliten, Ringelblumenbliten, Zitronendl,
g & »Provence” Mandarinendl, Lavandinol Kochend R
o ] ’ Ubergiessen
5 o Ziehzeit: 8 — 10
= Minuten
é’ . L. tt h n B. Eine wunderbare Mischung Apfelstiicke, Hibiskusbliten, Lemongras, 4-5 Teeloffel = 1
c a i - A
E g I l I |e C e Io mit dem besonderen Touch Orangenschalen, Zitronenschalen, gefr.-getr. LR
G ™ Ananasflocken, Limettendl, Lemongrasol, Zitronendl,
E & Bergamotteo| kochend 100g |Fr. 9.70
8 ! g libergiessen
5 o Ziehzeit: 8 — 10
= Minuten
o op Friichte-/Krdutermischung Apfelstiicke, Hibiskusbliiten, schwarze Johannisbeeren,

; Miri's | | i
gn I rl S Stee Beerige Erfrischung — Fliederbeeren, Aroma, gefriergetrocknete ganze
3 S ) h s Brombeeren, Walderdbeerblatter, gefriergetrocknete |[4-5 Teeloffel = 1

w
2 o ein wahrer Sommertraum Himbeer-, Erdbeer-, Mandarinen- und Orangenstiicke, |Liter 70 Fr. 6.50
g EI Karottenflocken, Brombeer- und Eukalyptusblatter, kochend & ’ ’
% o Rote Bete, Zitronengras, Orangenspalten, libergiessen
:g Marokkanische Minze Ziehzeit: 8 — 10

Minuten

g" - 0 aS G a rte n Wie frisch aus Omas Ar')felsti]cke, Hibiskusbl[]terT, schwarze Johannisbeeren,(, = +oqjsffel = 1
3 z l I I verfiihrerischem Garten Fliederbeeren, Aroma, gefriergetrocknete ganze s
] © Brombeeren, Walderdbeerblatter, gefriergetrocknete
2 @ b ! Erdbeerstiick kochend 100g |Fr. 8.80
;'E'_, S Himbeer- und Erdbeerstiicke iibergiessen
5 o Ziehzeit: 8 — 10
= Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
§° ° Edel, schlicht und elegant Hibiskusbliten, schwarze Johannisbeeren, 4.5 Teelsffel = 1
g = Pa Ia IS Roya I Fliederbeeren, Aroma, Heidelbeeren, Korinthen, Liter
§ s' Papayawiirfel (Papaya, Zucker) gefriergetrocknete .
'g N Himbeer- und Erdbeerstiicke iibergiessen 100g | Fr. 8.30
o
§ o Ziehzeit: 8 - 10
't Minuten
§° Friichtemischung Apfelwiirfel, Karottenflocken, Ananaswiirfel (Ananas, 4.5 Teelsffel = 1
¢ | z |Peach Melb g g |
3 g ea c e a Der Geschmack Zu.ck.er, Sauerung.sn”.nttel. Citronensdure), gefr.-getr. | . .
g o . .. Pfirsichstticke (Pfirsich, Zucker), Aroma, Rosenbliten, o Ene
2 ™ sonnengereifter Pfirsiche und |_. ; e 100g |Fr. 8.90
g = i . Farberdisteln iibergiessen
N verfiihrerischer Vanille
£ A Ziehzeit: 10 - 12
3
= Minuten
§o ° o~ Ein altbewihrter Klassiker Apfelstiicke, gerostete Kokoschips, Kokosraspeln, 4.5 Teelsffel = 1
c > P c I d P . i U .
E z I na O a a nun auch fiir in die Tasse gefriergetrocknete Ananasstiicke, Aroma Liter
] ~
2 S rose 100g |Fr. 820
o =] Ubergiessen
j§ a Ziehzeit: 8 — 10
;_‘.'_ Minuten
é’ o Sanddorn einmal in einer Sanddornbeeren, Hibiskusbliiten, Hagebuttenschalen, [, ¢ toqjsffel = 1
5 §| Saft | ge r G russ anderen Form ASITEISIIELE, Liter
] n Aroma, Orangenschalen
g 3 L 100g |[Fr. 6.60
8 S libergiessen
5 o' Ziehzeit: 5 - 10
L‘.'_ Minuten
§o oo Ein Erdbeertriaumchen mit Hibiskusbllten, Hagebuttenschalen, Apfelstiicke, siisse 4.5 Teelsffel = 1
¢ | 2 |Sahnehadubch —— ; i ]
3 T, a ne a u c e n dem gewissen Kick Brombeerblatter, Orangenschalen, Erdbeerscheiben, Liter
S 9 Aromen kochend
£ r Qe 100g |Fr. 7.10
£ 0 Ubergiessen
= —
= I' Ziehzeit: 5—10
=1 .
fire Minuten
é: . a Eine wundervolle Hibiskusbluten, Apfelstiicke, Fliederbeeren, 4.5 Teelsffel = 1
: Sinf i .
3 El I n o n Ie Komposition erlesener Zagebuttefnschatler:\,/IPapay.arockeIn,tMangoflocken, e
7] ~ . roma, gefr.-getr. Maracujagranula
i < kochend
.,E, 2 Friichte (Passionsfruchtsaftkonzentrat, Maltodextrin, iibergiessen 100g | Fr. 9.20
£ o Ol Ziehzeit: 8 10
:.:_? Minuten

Seite 4




101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
< o Eine willkommene Abkiihlung |Ananaswiirfel (Ananas, Zucker), gesauerte Apfelstiicke
‘é" s So m m e rb rl Se an heissen Tagen (Apfel, Sduerungsmittel: Citronensaure), gefr.-getr. 4-5 Teeloffel = 1
5 :I Zitronengranulat (Maltodextrin, Frucht (Zitronensaft), |Liter
g = nat. Zitronendl, Geliermittel: Natrium-Alginat), gefr.- [kochend 100g |Fr. 9.40
g :l getr. Zitronenschalen, gefr.-getr. rote Johannisbeeren, |ibergiessen
S = Aroma Ziehzeit: 5— 10
= Minuten
5 S Es muss nicht immer Mee(h)r |Apfelsticke, Honigmelonenwirfel (Honigmelonen, 4.5 Teelsffel = 1
g = So m m e rko m bl : Zucker), Hibiskusbliten, Fliederbeeren, Pfefferminze
= = sein... ! ! ! ’ |Liter
G = Aroma, Wassermelonenflocken, Hagebutten-schalen,
2 S kochend 100g |[Fr. 7.70
5 N ganze Pfefferminze iibergiessen T
o
§ & Ziehzeit: 8 — 10
L‘.'_ Minuten
§n . Eine fréhliche Mischung, Apfelstlicke, gesduerte Apfelstiicke (Apfel, 4.5 Teelsffel = 1
t s d i mgeioa e 4
E g o m me rWI n genau richtig zum auftanken Sauerungsmittel: Citronensaure), Karottenflocken, Liter
] ~ natirliches Aroma, Hagebuttenschalen,
2 = kochend 100g |Fr. 8.10
5 0 Orangenschalen, Mandarinenspalten, Brombeerblatter iibergiessen : :
% A sul, Lemongras, Farberdisteln, dunkelrote Ziehzeit: 8 — 10
b Rosenbliiten Minuten
'S
< . . .. - . ] .
g:J" - S ﬁSS trifft u rZi Die weiche Siisse verbindet IApfelstucul«T(, HEJIskussllcu::n,kl_-_lagebt:tenschalen, 4.5 Teelffel = 1
2 = W g sich mit der starken Wiirze  |'"gWerstucke, bunte Plefferkorner, Aroma, Liter
G ~ Rosenbliiten, Honigmelonenwirfel (Honigmelone,
2 © N bl kochend 100g |Fr. 6.70
SEJ_, S Zucker), Orangenbliiten iibergiessen
5 o Ziehzeit: 510
't Minuten
b5 o Lasst alle Sinne tanzen Ananaswdrfel (Ananas, Zucker), Kandierte Aloe Vera 4.5 Teelsffel = 1
£ = Tro Ica na (Aloe Vera, Zucker), Orangenschalen, gerdstete > eeones
3 e ¢ ¢ g ' 8 Liter
G - Kokoschips, nattirliches Aroma, Kokosraspeln,
@ kochend
= § Farberdisteln Homm 100g | Fr. 8.90
g S Ubergiessen
§ fa} Ziehzeit: 10 — 12
'; Minuten
E" - Tﬁ rkischer A fel Ein Kurztrip in die Regionen Apfelst;c.i]clie, AnanaswUrfefl {Ananas, iucker), et 4.5 Teelsffel = 1
5 £, p des sonnigen siidens Ascorbinsaure, Aroma, gefriergetrocknete Apfelstiicke Liter
] ~
Y- Q s 100g |Fr. 6.60
o S libergiessen
= | . .
:‘::’ o Ziehzeit: 5 - 10
'; Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
§° W Id b Wie ein Bild von sonnigen Fliederbeeren, Hibiskusbliten, 4.5 Teelffel = 1
< . (1 .
5 EI a ee re Waldrindern Apfélstucke, Hagebuttenschalen, Arom.a, Liter
5} = gefriergetrocknete ganze Brom- und Himbeeren,
2 & kochend 100g |Fr. 8.70
g 3 Walderdbeerblatter, gefrier-getrocknete iibergiessen : :
(o'} .
§ A Erdbeerstlcke Ziehzeit: 8 — 10
't Minuten
§° - W. I d B Uberraschend siisse, Apfelstiicke, Papayastiicke 4-5 Teeloffel = 1
c o 9 A
3 &, I e ee re n iiberraschend sanfte (Papaya, Zucker) (14 %), Hqunderbeerenf . Liter
g 3 Misch B d Ananaswidirfel (Ananas, Zucker) (14 %), Hibiskusbliiten, o Ene
'g g (ST BILE A T Rote Bete, Sonnenblumen-bliiten, Brombeeren, ibergiessen 100g | Fr. 8.20
= exotischen Friichten i
§ o Himbeeren, Aromen Ziehzeit: 8 — 10
't Minuten
§o W I k h o b Die grauen Wolken Apfelstiicke, ganze Sauerkirschen, Kokoschips, gefr.- 4.5 Teelsffel = 1
o ) L _ . . _ i
E EI o e n SC I e e r verschwinden und ge:r. ElWlst;cucke, ief;. get;. Sauerkirschstiicke, gefr. Liter
] — getr. Cranberryscheiben, Aroma
2 g das Herz lacht kochend 100g |Fr. 8.40
o ] Ubergiessen
j§ S Ziehzeit: 5— 10
;_‘.'_ Minuten
é’ Z b I d Ein Hochgenuss der ganz Fliederbeeren, Sultaninen, Hibiskusbliiten, 4.5 Teelsffel = 1
o .
E El a u e r a n besonderen Art OrangerTjschaIen,.Aroma, blaue Kornblumean.LJten, e
9 - Rosenbliiten, Heidelbeeren, schwarze Johannisbeeren o EnE
£ © QEE 100g | Fr. 8.80
8 S libergiessen
5 o Ziehzeit: 510
L‘.'_ Minuten
Ch M B. Gruner Tee, China
un ee 10 Das Blatt erinnert an die 4.5 Teelsffel = 1
o o Augenbrauenform einer Liter
E g klassischen chinesischen gekochtes 100g | Fr. 6.60
5 S Schénheit. Chun Mee Zvasjsert
G] o inuten
bedeutet wertvolle abkiihlen lassen
Augenbraue. Ziehzeit: 1-3
Sehr aromatischer Tee Minuten
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101g Eberharts

Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
G E Id Griiner Tee SFTGFOP1, Nepal 4-5 Teeloffel = 1
uranse cmera Etwas stirker gedrehtes e
3 9 - . gekochtes
- 0 dunkelgriines Blatt mit
5 ® . s RS 100g |Fr. 15.80
£ ml silbernen Einwiirfen. 2 Minuten
¢ o Mild und weich mit duftigen, abkiihlen lassen
grasigen Geschmacksnuancen Ziehzeit: 1-3
Minuten
M t h U.. h Griiner Tee, Japan
a c a J Ic a Hohenlagen von 250 m,
kalziumhaltige Boden, sowie
g © haufig auftretende
= o . . _
2 E Bodennebel lileten die 2g =200 ml 108 |Fr. 6.00
5 N Grundlagen fiir exzellente, gekochtes
(U] ®
e komplexe Griintees. Was_ser
. ) 2 Minuten
aromatisch-vollmundige abkiihlen lassen
Geschmackskomposition mit Ziehzeit: 1-3
susslich-fruchtigem Duft Minuten
P I N d I Griintee, China 4-5 Teeloffel = 1
dlace eeaie Nur allerfeinste Spitzen und i
o o, . gekochtes
- = Triebe werden geerntet
5 @ e RS 100g |Fr. 15.10
£ ml Ein fein-liebliches Aroma 2 Minuten
(G) [a) abkihlen lassen
Ziehzeit: 1-3
Minuten
S h B o Griiner Tee, Japan 4-5 Teeldffel = 1
encha 10 Linglich gefaltetes Blatt i
3 9 . . . gekochtes
- m Frisches, grasiges Aroma mit
5 Q . . WICEREr 100g |Fr. 6.80
£ ml feiner Saure 2 Minuten
(G) [a) abkihlen lassen
Ziehzeit: 1-3
Minuten

Seite 7




101g Eberharts

Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
S h F oo Griiner Tee, Japan 4-5 Teeldffel = 1
e n c a uj | Dieser Tee von gehobener Liter
3 < e . gekochtes
- o Qualitat wird vor dem
g R : . Wasser 100g | Fr. 18.10
£ N Rollen leicht geddmpft. 2 Minuten N At
G o Angenehme, sanfte Note mit abkiihlen lassen
leichter Siisse Ziehzeit: 1-3
Minuten
Sencha Uchiyama [on. st St
y Eine liberdurchschnittliche Liter
1] (V) eg a0
2 . Qualitat durch das gekochtes
- ()] . .
g S subtropische Klima und der Zvl\alls'sert 100g |Fr. 25.10
B3 o inuten
f= | .
] o vulkanischen Erde abkiihlen lassen
Aromatische Fiille mit einer Ziehzeit: 1—3
griin-grasigen Note Minuten
S h Y t Griiner Tee, Japan 4-5 Teeldffel = 1
e n c a a m a o Dieser Tee von bester Qualitit Liter
3 9 q . .. gekochtes
- < ist ein Genuss fiir den
g Q o Wasser 100g | Fr. 19.80
£ N Griintee-Kenner 2 Minuten -
G o Typisch japanische Bittre mit abkiihlen lassen
sehr aromatischer Note Ziehzeit: 1-3
Minuten
T I d Griiner Tee, China 4-5 Teeloffel = 1
> em pe es In drehenden Trommeln wird i
3 | . gekochtes
- S . I der Tee getrocknet, durch die .
P o . . . .
2 2 Himmels stindige Rotation erhilt der 2 Minuten Lo s Y
G A Tee seine kugelige Form abkiihlen lassen
GunpOWder Ziehzeit: 2 -3
Minuten
Tua Chua'l.ai Chau Griiner Tee, Vietnam 3-4 Teelsffel = 1
Die Blatter dieser Raritat Liter
1] (U] .
i 5 stammen von den alten, bis gekochtes
S Ll
2 X zu 10 m hohen "Tuyet San"- zwl\jssert 100g | Fr. 10.90
2 ~ inuten
S | .. .
] o Teebdumen, die auf den abkiihlen lassen
Gebirgsziigen Nordvietnams Ziehzeit: 2—3
in ca. 1.500 m Hohe gedeihen Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
White Monke
y Dieser faszinierende Tee wird Liter
[ O . . .
g ! in grossen Hohen Fujians von gekochtes
S .. ..
g * Hand gepfliickt. Das grobere, Zvasjsert 100g | Fr. 11.40
E=] o~ Inuten
F= | . . .
I o leicht flauschige Blatt bereitet abkiihlen lassen
eine liebliche Tasse mit einem Ziehzeit: 1—3
leichten Anklang von Honig. Minuten
WOO . eon Griiner Tee FOP, Korea 4.5 Teelsffel = 1
J Die Ernte findet von Mitte bis Liter
[ o .
ot o Ende April, vor dem gekochtes
L . .
g = Frithjahrsregen statt. ZV:/]S'sert 100g | Fr. 21.80
E=] o~ Inuten
3 | ) .
] o Leuchtend-flaschengriine abkiihlen lassen
Tasse mit duftig grasigen Ziehzeit: 13
leicht nussigen Geschmack Minuten
T oo ° ° Griintee aromatisiert Griiner Tee (89%), gefriergetrocknete Erdbeerstiicke, |4-5 Teeloffel = 1
z FrUhIIngsmEIOdle Jetzt kann das ganze Jahr der pinke und gelbe Rosenknospen, Malvenbliiten, Liter
g = Sonnenblumenbliiten gekochtes
S o Hauch der ersten ——
© 3 S trahl R 100g | Fr. 7.90
9 S onnenstrahlen genossen 2 Minuten
E A werden abkiihlen lassen
= Ziehzeit: 2-3
G Minuten
L 50 Griintee aromatisiert griiner Tee*, nattrliches Tonka-Aroma, natiirliches 4-5 Teeloffel = 1
::Z’_. - G ru ne BOh ne Klassische Bourbon Bourbon-Vanille-Extrakt* Liter
g G} . gekochtes
o o Vanillenoten versetzt Wasser
© . S
g S mit cremig-siiBen 2 Minuten sl s ey
o
; a Tonkanuancen ergeben das abkiihlen lassen
5 perfekte Geschmackserlebnis Ziehzeit: 1-3
(C) Minuten
L G 50 J O B. Griintee aromatisiert Griner Tee China, Jasminbliten 4-5 Teeloffel = 1
2 < ru ntee dSMIN BIO (g, igealer Essensbegleiter Liter
£ o m gekochtes
o o oder Durstléscher Wasser
© e : 100g | Fr. 11.80
& N 2 Minuten
s ol bki
5 o abkiihlen lassen
= Ziehzeit: 1-3
G Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie

Art. Nr.

Name

Beschreibung

Zutaten

Zubereitung

Gewicht

CHF

D_22268_GA

Ingwerpower

Griintee Sencha aromatisiert
Die Wunderwurzel Ingwer
vereint mit griinem Tee

Der fliissige Powerfood

Gruner Tee (90%) Ceylon und China Ingwerstticke,
Pfefferkérner, Aroma

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr. 6.60

D_22508_GA

Jasmin

Griiner Tee aromatisiert
Geht zu jeder Tages- und
Nachtzeit

Gruner Tee OP China, Jasminbliten

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 1-3
Minuten

100g

Fr. 6.90

D_22446_GA

Muntermacher

Griintee aromatisiert, China
Sorgt fiir den richtigen
Schwung

griner Tee (90%), Ginsengwurzeln, Aroma,
Farberdisteln, gefr.-getr. Maracujagranulat
(Passionsfruchtsaftkonzentrat, Maltodextrin,
Orangenmus)

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr. 12.90

D_21567_GA

Reif flir den Urlaub
Bio

Griintee aromatisiert
Sonne, Strand, Meer steckt in
dieser Tasse Tee

Gruner Tee (93%), gefriergetrocknete Ananasstiicke,
natirliches Aroma, gefriergetrocknete Mangowidirfel,
Sonnenblumenbliten

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr. 8.70

Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert

D_22435_GA

Saurer Kick

Griintee aromatisiert, China
Es prickelt im Gaumen

gruner Tee (94%), Zitronenschalen, Zitronengras,
natirliches Zitronenaroma mit anderen nattrlichen
Aromen

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 1-3
Minuten

100g

Fr. 6.70
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie

Art. Nr.

Name

Beschreibung

Zutaten

Zubereitung

Gewicht

CHF

D_22792_GA

Sencha Orange

Griintee aromatisiert, China
Impressionen von Frische,
Siisse und Sonne!

Griliner Tee, Orangenbliiten,
natirliches Aroma

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr.

7.60

D_22592_GA

Sencha Pfirsich

Griintee aromatisiert, China
Siisser, intensiver und
aromatischer Geschmack
reifer Pfirsiche

Gruner Tee, Sonnenblumenbliiten, Aroma

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr.

7.60

D_22798_GA

Sencha Vanille

Griintee aromatisiert
Ein Genusserlebnis der
besonderen Art

Griner Tee, Aroma

4-5 Teeloffel = 1
Liter

gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 2-3
Minuten

100g

Fr.

8.20

H_102989_K

Abendsonne Bio

Nimm Dir Zeit fiir
Gemiitlichkeit

Melisse, Pfefferminze, Brombeerblatter, Zitronengras,
Kamillenbllten, Lavendelbliten, Rosenbliitenblatter,
Orangenbliten, Heidekrautbliten

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 8 -10
Minuten

40g

Fr.

3.70

Krautermischungen|Krautermischungen| Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert | Griiner Tee aromatisiert

S_BMO036_K

Alpenmix Bio

Krautermischung
Frisch - Frei - Frohlich

Orangen- und Apfelminze, Verveine, Zitronenmelisse,
Holunder- und Sonnenblumenbliiten

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 5-10
Minuten

30g

Fr.

9.90
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie

Art. Nr.

Name

Beschreibung

Zutaten

Zubereitung

Gewicht

CHF

D_29357_K

Alpohi

Erfrischend wie auf der Alp

Hibiskusbllten (35%), Hagebutten-schalen,
Pfefferminze (15%), Lemongras, Brombeerblatter

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 8 —10
Minuten

80g

Fr.

7.20

g_K

B_Lieblin

Ammitaler
Lieblingstee Bio

Da isch eifach zum Garnha

Marokkanische Minze, Brennnesseln, Himbeerblatter,
Kornblumen, Schafgarbe, Malven, Stiefmutterchen,
Goldmelisse, Ysop

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 5-10
Minuten

20g

Fr.

5.50

B_z'Vieri_K

Ammitaler
z'Vieritrunk, Bio

Geht immer.....

Krauseminze, Pfefferminze, Zitronen-melisse,
Brombeerblatter, Brennnesseln, Himbeerblatter,
Lindenbllten, Kornblumen, Ringelblumen

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 5-10
Minuten

20g

Fr.

5.30

_K

g_BR

D_Lin

Berner Rosen

Ds Originau dirdkt us Barn

Apfelstiicke, Zimt, Karkade, Brennnessel, Lindenbliten,
Rosenbliiten

2 Essloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 5-10
Minuten

100g

Fr.

13.50

D_29238_K

Burdlefer
Chrutermischig

Griisse aus der Burgdorfer
Altstadt

Melisse, Minze, Verveine,Kamille, Lindenbliite, Fenchel

2 Essloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 2-10
Minuten

40g

Fr.

4.10

Krdautermischungen|Krautermischungen |Krautermischungen|Krautermischungen|Krautermischungen|Krdautermischungen

D_29327_K

Casino

Hier ist das Gliick auf lhrer
Seite, ohne dass Sie ein Risiko
eingehen miissen.

Honigbusch, Ingwer, Lemongras, Sussholz, Rosen-,
Ringel- und Malvenbliten

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 8 —10
Minuten

100g

Fr.

7.40
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
< . . .. . . .
§° C h a i B i O Ein wohliges Bauchgefiihl und Zlmtstl'ilckli, Innger;tulckKe, ianzer s;hr)/arzer Pfeffer, 4.5 Teeloffel = 1
E i' ein vollkommener Genuss ganze Ne en,A enche! /| urkumaschei en,"ganzer Uik
3 % Kardamom, Himbeerblatter, rosa Rosenbllten leahand 100g |Fr. 11.90
£ < N . 5 .
= ~ Ubergiessen
o I
_‘f:‘;c' = Ziehzeit: 810
;? Minuten
g o Der etwas andere Chai. Da Ingwerstiicke, Zimtstlicke, ganzer Kardamom, 4.5 Teeldffel = 1
g ~ Cha I-Feuer I RS TS : Kardamomsaat, Nelken, Sternanis, ganze Chilischoten |, .
32 o wird richtig eingeheizt. Daher J Z b Liter
Q
g § heisst es Mut zur Schote! kochend 100g | Fr. 11.50
z N, libergiessen
::';v' o Ziehzeit: 810
;‘2 Minuten
c . .. . et .
g >:DI E t t Friichte-Krdutermischung CBD Outdoor Hanf*, l—hblskus*, Apf?lstu:ke*, 4-5 Teelsffel = 1
5 < n S pa n n u ngs ee Probier‘s mal mit Hagenbuttenschalen*, Brombeerblatter*, ey
§ = ns . Holunderbeeren*, Aroma, schwarze Johannisbeeren*, kochend
= < ° Gemiitlichkeit L " 80g | Fr. 14.00
£ o B I o K Erdbeerstiicke*, Brombeeren iibergiessen
(] -
_‘é uC.ll Ziehzeit: 5
< © Minuten
§° o Krautermischung Grichischer Bergtee (27%), Apfelstiicke, Fenchel, 4-5 Teeloffel = 1
< < FI | nta -Tee A feina Chriitermix fiir Aui, Kamille, Siissholzwurzeln, Salbeiblétter, Malvenbliten, || o,
'c:a 5 L. Lavendelbliiten, Lavandinél o
£ 0 wo so richtig guet duet 40g |Fr. 5.20
s ~ libergiessen
:5; o Ziehzeit: 5-10
;‘2 Minuten
< . . .. . .
§° F n d _ R I tt Originelles Getridnk zum Ro'tbusch, Honlgbus“ch, Verveine, - 3-4 Teeldffel = 1
5 i' o u e a c e e Késeplausch Minze, Lavendel, Bliten und Salbeiblatter ey
Q
= S Hilft beim Verdauen kochend 100g | Fr. 8.10
= N, Ubergiessen
_::'é = Ziehzeit: 3-5
;‘2 Minuten
S Damit Frau Alles schafft Orangenschalen, Zimtstiicke, Fenchel, 4.5 Teelgffel = 1
£ v Sussholzwurzeln, ganzer Kardamom, Ingwerstiicke, -
_g | Liter
] = Wachholderbeeren, Angelika- und Léwenzahnwurzeln, Ml hen
é 2 Nelken. Pfefferks QEE 100g |Fr. 8.30
s N, S, (ARSI libergiessen
:5; = Ziehzeit: 8—10
;‘2 Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
é’ G Id H b t Fiir einmal hingt das Gold an |Apfel, Karotten, Waldblatter, Zitronen-gras, Hibiskus, (3 4 Taelsffel = 1
5 zl O ener er S den Biumen Ftﬁelger;}, Klbrstclhehn, K:rbls, N'\tlellien, Bauernrosen und ey
7] einer herbstlichen Aroma Note
- g kochend 100g |Fr. 7.80
5 N, Ubergiessen
_‘f:‘;c' = Ziehzeit: 3-7
& Minuten
§° Fiir & toifa gueti Pfuus Honigbuschtee (34%), Zitronenverbenen-blatter (34%),(4 5 Teelsffel = 1
= >, G uet Nac t Melissenbldtter, Orangenbliiten ey
< )
2 = kochend 60g |Fr. 5.40
g ﬂl libergiessen
::';v' = Ziehzeit: 8 - 10
;‘2 Minuten
c o O Alles im Einklang Zimtstiicke, Ingwerstiicke, Kardamomsaat, 1 -2 Essloffel der
= < H a rm o n I e B I 0 Gewirznelken, schwarzer Pfeffer Mischung 20
.g =i Minuten in 500
g § ml Wasser 100g | Fr. 8.90
@ = kochen, danach
5 T . .
:§ mit 500 m| Milch
= aufgiessen
§° H k Eine verhext gute Mischung Hibiskust.)IUten, Orangenschalen, Apfelstiicke, 4.5 Teelffel = 1
5 zl exe nt ru n Pfefferminze, Liter
'c:a Q Brombeerblatter, Sonnenblumenbliiten Ml hen
= ) 100g Fr. 6.70
s Sl Uibergiessen
:5" T Ziehzeit: 8-10
;‘2 Minuten
§o I f ° h Alles in der Balance Zitronengras, StiBholzwurzeln, 4-5 Teeloffel = 1
c i () i i
5 i' n gwe r r I SC e Iniwerstu;:eﬁEZSk/.cf), Pfefferminze, Zitronenschalen, || iqor
] schwarze Pfefferkérner
2 2 s 100g |Fr. 7.90
z N, Ubergiessen
_‘f:‘;c' = Ziehzeit: 8-10
< Minuten
§n M oo kt. Macht miide Manner wieder Zimtsti]clfe, Fenche!, ITgwerstUcke, Rosmarinblatter, |45 Teelsffel = 1
E >, a n n e ra Iv munter Pfeff.ermln.z.e, Salb?lblatter, Kardamom, : mier
S 3 Damianablatter, SURholzwurzeln, Johannisbrot, haalhen
E & schwarze Pfefferkorner, Nelken, Sellerieknollenstiicke s A GRE
< N, D b libergiessen
_“:';; = Ziehzeit: 8 -10
;? Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
c . . . .
] O ° Eine wahre Freude Orangenminze, Apfelminze, marokkanische Minze 4-5 Teeldffel = 1
o0
g | » [Minzentraum BIO | gen Gaumen Lt
2 S kochend 30g |Fr. 9.90
g 5 Ubergiessen
5 o Ziehzeit: 5-10
S Minuten
§° a Git 4 gueti Luuni Erdbeer-, Himbeer- und Brombeerblatter, Verveine, |4 5 Tealsffel = 1
E f, Purllm unter Ringelblumen, Sonnenblumenpetalen ey
9 3
2 c kochend 20g |Fr. 530
s s Ubergiessen
5 o Ziehzeit: 510
& Minuten
a E I - b th I I so bunt & vielfiltig wie das Apfelstiicke, Pfefferminze, Him-, 4-5 Teeltffel = 1
< T 5 i 4 5 .
E zl Queen Isa e konlgllche Leben Br(:jrrFl“i]ogérsnllsbeerblatter, Malven, Katzenpfotchen Hier
] S und Farberdisteln
£ % O 60g | Fr. 4.60
c N, Ubergiessen
_‘é o Ziehzeit: 8-10
< Minuten
§° > ,Schifchenzihlen” war Melissenblatter, Hanfblatter (CBD Emmental GmbH), |4 5 Teelsffel = 1
g Bl Sc h I u m me rtee gestern... Orangenbliiten, Kornblumenbliiten, ey
S < Goldmelissenbliiten
2 £ kochend 50g |Fr. 10.00
£ = Ubergiessen
[ Q
:5; @ Ziehzeit: 5
& © Minuten
§° S f o h Sonne, Wasser, Sand & Apfelstiicke, Karottenflocken, Brombeer- und 3.4 Teelsffel = 1
E ;I 0 m me r rl sc e Zitruswind im Haar E.ukalyptusblatter, Rote Bt?ete Sticke, HlblskusquFen, Hier
3 ] Zitronengras, Aroma, gefrier-getrocknete Mandarinen- laelhEnd 100g |Fr. 6.90
g ml und Orangenfruchtstlicke, Orangenspalten iibergiessen . .
;;'é o Ziehzeit: 5-10
& Minuten
§° S I Bringt Kérper, Geist und Seele |Apfelstiicke, Fenchel, China Bambus-blatter, 4-5 Teeloffel = 1
o . . - .
5 > o rg OS in Glelchklang Ir?gwerstucke, Orangenschalen, Karottenflocken, Oier
g = Zimtstlicke, Brombeerblatter, Eukalyptusblatter, harlhEnd
‘€ Q schwarzer Pfeffer, Rosenbliiten, weiRe Rosenknospen 80g Fr. 5,50
= ~ 0 b Rl libergiessen
g al Basilikum, Himbeerblatter, Lavendelbliten, Ziehzeit: 8—10
Hel . .
< Ringelblumenbliten, Rote Beete Minutie
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
é’ ° Reinigt von Innen Ingwerstiicke, Holunderbliten, Silberlindenbliiten 4-5 Teeldffel = 1
S ~, S u u e rl Sa C (15%), Zitronenverbenenblatter (15%), ey
S 2 Hagebuttenschalen, Salbeiblatter.
= > 8 ' ' kochend 80g |Fr. 7.90
g gl gerebelter Thymian (5%), blaue Malvenbliten, iibergiessen : .
-‘é fa) Lavendelbliten Ziehzeit: 5—10
.:? Minuten
§° Tos ka n isc h e r Schon wihrend der Apfels;ﬁlc;e, Silberlindebr;blijten, Melissenl:)bléttti)rl, 4.5 Teeldffel = 1
< ~ . . Lavendelbllten, Rosenbliiten, siisse Brombeerblatter, |, .
32 o Zubereitung ein wahrer . - Liter
S i Orangenbliiten, Malvenbliten leehang
‘e Q Traum 60g |[Fr. 6.10
z N, Tra u m Ubergiessen
;:';" o Ziehzeit: 8- 10
;'2 Minuten
§o A richtigd Ammitaler Apfelminze, Krauseminze, Pfefferminze, 4.5 Teeloffel = 1
é >, True er Bue Brombeerblatter, Brennnesseln, Linden-bliten, Hier
S ) Kornblumen
2 = kochend 20 |Fr. 530
< S, Ubergiessen
;:'é o Ziehzeit: 5-10
< Minuten
§° 0o o D’Seele la bambeli la u s’Lib3 F(fnchel, Kamille, (?rang?nschalen, ApfelstUEke, 3.4 Teeloffel = 1
g < Oge IWOU gniessi StuBholzwurzeln, Zimtstiicke, Brennnesselblatter, Wiy
'§J § Silberlindenbliten, Nelken, Orangenbliten, hearlhEnd
= 2 . 100g | Fr. 7.10
g N Walderdbeerblatter iibergiessen
E o' Ziehzeit: 5-10
;'2 Minuten
i Yo a Ze it Gut fiir Kérper und Seele Zimt, Ingwerstlicke, Brennesselbldtter, Nelken, siisse |4 Teeloffel = 1
< ~ g . Brombeerblatter, Kardamomsaat, weisse Pfefferkorner], :
_g $| Fragen Sie uns nach dem Liter
E 2 Rezept fiir eine klassische kochend 100g |Fr. 8.20
= N, Zubereitun Ubergiessen
_::'é = g Ziehzeit: 30
;‘2 Minuten
Y b M t Misiones, Argentinien
eroa d e; Der Aufguss ist wohltuend fiir
p4 . .
[ . Korper und Geist.
) © .
'; 5 ge rOStEt Yerba Mate wird in 15-40g=1Liter| 100g |Fr. 6.10
> . N . . Wassertemperat
~ Siidamerika traditionell mit o
ur max. 80°C
Becher (Kalebasse) und Halm Ziehzeit: 5 - 10
(Bombilla) getrunken. Minuten
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101g Eberharts

Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie

Art. Nr.

Name

Beschreibung

Zutaten

Zubereitung

Gewicht

CHF

Monokraduter

S_BT003_BS

Apfelminze Bio

Erfrischend und fruchtig
Direkt aus den schonen
Schweizer Alpen

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 10 - 20
Minuten

30g

Fr. 5.10

Monokraduter

D_22903_BS

Brennnesselblatter

Typisch krautig mit einer
leichten Spinatnote

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 10
Minuten

40g

Fr. 3.20

Monokraduter

D_22928_BS

Fenchelsaat

Dieser Aufguss regt den
Appetit an und kann
krampflésend wirken

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 10 - 15
Minuten

100g

Fr. 4.20

Monokraduter

D_22908_BS

Hagebuttenschalen
gebrochen

Erfrischendes Getrdank mit
fruchtigem Geschmack

3 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Uibergiessen
Ziehzeit: 5 - 10
Minuten

100g

Fr. 7.20

Monokraduter

D_22910A_BS

Hibiskusblliten
ganz

Eine bereichernde Erfrischung

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Uibergiessen
Ziehzeit: 8 - 10
Minuten

50g

Fr. 3.20

Monokraduter

D_22964_BS

Ingwerstucke

Ein kleiner Helfer in vielen
Situationen

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 5 - 10
Minuten

100g

Fr. 6.50
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101g Eberharts

Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie

Art. Nr.

Name

Beschreibung

Zutaten

Zubereitung

Gewicht

CHF

Monokraduter

D_22915_BS

Kamillenbliten

Dieser Aufguss kann
entziindungshemmend
und krampflosend wirken

5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 5 - 10
Minuten

40g

Fr. 5.80

Monokraduter

D_22498_BS

Marokkanische
Minze

Erfrischendes Aufgussgetrank

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 5 - 10
Minuten

40g

Fr. 3.10

Monokraduter

D_22920_BS

Pfefferminze

Der erfrischende
Aufgussloscht jeden Durst

3-4 Teeloffel = 1
Liter

kochend
libergiessen
Ziehzeit: 2 - 10
Minuten

40g

Fr. 3.10

Monokraduter

D_22922_BS

Salbeiblatter

Kostlich wiirzig-aromatisch

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Uibergiessen
Ziehzeit: 10
Minuten

60g

Fr. 3.90

Monokrauter

D_21642_BS

Zitronenverbene
Bio, ganze Blatter

Geht immer
ob kalt oder warm

4-5 Teeloffel = 1
Liter

kochend
Ubergiessen
Ziehzeit: 2 -8
Minuten

10g

Fr. 2.10

Oolong

D_22987_0

Da Hong Pao

Halbfermentierter Tee, China
Grosses, wild gedrehtes Blatt
Wird ca. 50% anfermentiert
und dann in der Sonne
gewelkt

4-5 Teeloffel = 1
Liter

Gekochtes
Wasser

2 Minuten
abkihlen lassen
Ziehzeit: 1 -3
Minuten

70g

Fr. 25.20

Seite 18




101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
O Halbfermentierter Tee, China |Halbfermentierter Tee, Aroma (Laktose)
Mi I k ) e 4-5 Teelsffel = 1
y Eine Raritdt, welche noch ey
o, weitgehend durch Gekochtes
oo
c ) i Wasser
8 § Hand.arbelt entsteht. ey 100g |Fr. 23.90
o N, Unmittelbar nach dem )
o Welk den die h abkuhlen lassen
elken werden die feuchten Ziehzeit: 1 -3
Blatter kurzzeitig mit Minuten
Milchwasserdampf erhitzt
T- K Y- Halbfermentierter Tee, China 4-5 Teeloffel = 1
o | uan Yin Absoluter Klassiker aus der é'tir h
s ekochtes
o N Chinesischen Schule
S 3 . LR 100g |Fr. 9.80
s = Hocharomatisch, voller Minuten -
o Korper abkiihlen lassen
Ziehzeit: 2 -3
Minuten
T T- "J d 1] Halbfermentierter Tee, 4-5 Teeldffel = 1
u ng | ng dade Formosa Taiwan i
O| : Gekochtes
o ~ Kurz anfermentiert und fest
S o . LR 100g |Fr. 21.80
s N von Hand gerollt sorgt dieser Minuten T e
o wiirzige Tee fiir einen leichten abkiihlen lassen
und frischen Charakter Ziehzeit: 2 -3
Minuten
§ Magische und zauberhafte Rotbuschtee, Aroma, Malvenbliiten, -
2 Elf i i 4-5 Teeloffel = 1
2 @ e nta n z Geschmacks- und gefr!ergetrocknete rqte Johant\lsbeeren, Liter
‘S ! . gefriergetrocknete Himbeerstiicke, Granatapfelkerne
& Iy Farbkreation kochend 100g |Fr. 6.90
§= NI Ubergiessen
0 ] Ziehzeit: 8 - 10
o Minuten
§ Eine wahre Gaumenfreude Rotbuschtee, Orangenspalten, ;
go © GeSCh maCks- Krauseminze, Aroma, 4.'5 Uiatlefise =1
'g o Farbedisteln, Orangenbliten tlte; d
~
T - . ochen 100g | Fr. 7.80
i ml exp|05|0n libergiessen
0 o Ziehzeit: 5- 10
o Minuten
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101g Eberharts
Hohengasse 8/ 3400 Burgdorf

Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
":,g .e Da lacht das Herz Rotbuschtee, Hagebuttenschalen, Ingwerstiicke, )
.§° = G I u c ks m o m e nt Kokosraspeln (8%), SUBholzwurzel, Fenchel, :.l'-ts Teeloffel = 1
'g o Anissamen, Orangenschalen, Pfefferminze, Ay
T a gerostete Kokoschips (3%), Rosenbliiten, Orangendl, kochend 100g (Fr. 8.60
5 N Malvenbliten, Pfefferminzol Ubergiessen
L = Ziehzeit: 5 - 10
o Minuten
§ G Id 0 Und der Gaumen wird so Rotbuschtee, Orangenschalen, Aroma, 45 Teeldfrel = 1
=] - - =
2 o O e n ra nge richtig verwéhnt gefnerget.roc.knetes Joghurtgranulat - Liter
'g - (Magermilchjoghurt, Zucker, Maltodextrin,
T E modifizierte Stirke, Ascorbinsdure kochend 100g | Fr. 7.20
° S Ubergiessen
0 o Ziehzeit: 8 - 10
o Minuten
K=
g Der edle, leicht siissliche
3 @ Honi busch _ 34 Teeloffel = 1
® T, Genuss fiir die Entspannung Liter
o . .
e § am Abend. Auch mit Milch kochend 100g |Fr. 7.80
N . . . .
e N oder Honig zu geniessen libergiessen
: = Ziehzeit: 3 -7
2 Minuten
K=
2 R b h R . b Kann auch als Ersatz von .
2 3 -4 Teeloffel =1
) EI Ot u sc ( O | os) Schwarztee getrunken Liter
c
2 S = werden kochend 100g |Fr. 6.70
€ m. B | o Auch mit Milch oder Zitrone libergiessen
. = . Ziehzeit: 37
8 zu geniessen “neett:
= Minuten
K= O o -
2 S . b Die perfekte Rotbusch aus Sudafrika, )
E : 3 -4 Teeloffel =1
2 = a n SI a r Geschmacksvollendung gefriergetrocknete Mango- Liter
'S o' und Erdbeerstiicke, natirliches Aroma, Zitronengras,
- i Ringelbliiten kochend 100g | Fr. 7.90
T g‘l Ubergiessen
,?_, = Ziehzeit: 3 -5
o Minuten
g T I d Rotbuschteemischung Rotbuschtee, Orangenschalen, Aroma, 45 Teeldfrel = 1
2 =) ra u m a n Eine Einladung zum Triumen K.'c.\rotter.wflocken, Pomelospalten, Granatapfelkerne, Liter
‘e ~ . Farberdisteln
g © und Geniessen kochend 100g |Fr. 7.40
° ﬁl Ubergiessen
I o Ziehzeit: 8 - 10
2 Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
=
] Di re Verlockung mit der |Rotbuschtee, Aroma
3 . Wi nd h u k e Pu e verlockung de 4-5 Teeloffel = 1
) < Vanille-Note Wiy
c
2 ,5 kochend 100g | Fr. 6.90
§2 ﬁl Ubergiessen
7 o Ziehzeit: 8 - 10
o Minuten
§ . Ein prickelndes Erlebnis Rotbuschtee, Zitronengras, natiirliches Zitronenaroma ;
2 | = |Zitronella it anderen 5 Teelofel -1
= l natiirlichen Aromen Liter
2 = kochend 100g | Fr. 6.50
i= ﬁl Ubergiessen
0 o Ziehzeit: 5 - 10
o Minuten
@ " C tl t Schwarzer Tee, Darjeeling 4-5 Teeltffel = 1
(] a
= < dastieton TGFOP1, dunkles Sinensis- e
8 2 Bl e . 100g |Fr. 11.20
g § att mit silbrigen Tips ibergiessen g . 11
i a Elegant-weicher Geschmack Ziehzeit: 2 — 4
(%] . . o
mit mild-dezentem Duft Minuten
° E I o h B k f t Ausgesuchte Brokentees aus 4-5 Teeloffel = 1
Q .
e i ng IS reakras Assam und Sumatra sind die t'te:] g
[ ! ochen
i ) i i 100g |Fr. 7.50
§ gl Bio Grundlage dieser feinen ibergiessen [4
£ o Frithstiickskomposition Ziehzeit: 3—5
(%] . . 0
Vollwiirziges Bouquet Minuten
e . Schwarzer Tee, Georgien
Grusinien T
Die Blattstruktur wirkt matt-
E » schwarz, lang und drahtig mit
g &) einigen Tips. Das 200 | Fr. 12.80
g = f I i 4-5 Teeloffel = 1 L Rl
3 | aufgegossene Blattgut ist
< o o= o o . i
2 suisslich brotig, die Liter
ingf Kochend
messingfarbene Tasse, T
vollmundig wiirzig mit feiner Ziehzeit: 1 -3
Fruchtnote Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
° t . o o Schwarzer Tee GBOP, Indien 4-5 Teeldffel = 1
¢ | » |Hathikuli B |
= o d IKUlI 10 Broken Assam HhEe
o 3 Malzig. leicht brotiges A L 100g |Fr. 7.30
§ S alzig, leicht brotiges Aroma ibergiessen /4 . 7
£ al kraftig-wiirziger Duft Ziehzeit: 3 -5
(%]
Minuten
H o h Schwarzer Tee OP, Ceylon

E o, Ig grown Drahtiges, leicht rotliches 4-5 Teeldffel = 1
— ) A Liter
Q
2 £ Bl-att mlt"el-ner cochend 100g |Fr. 7.90
E ;| mittelkraftigen, ibergiessen
3 ausgewogenen, leicht Ziehzeit: 3—5

malzigen Wiirze Minuten
o o t Schwarzer Tee, Indien 4-5 Teeloffel = 1
2 | « |Irish Breakf i, : |
= o ris reakras Kraftige Broken-Mischung t'te:] ;
(7] o ochen
N Q tirzi i 100g | Fr. 7.50
g 2 hochwiirziger, malziger ibergiessen g
£ o Charakter Ziehzeit: 3-5
(%]

Minuten

@ . Schwarzer Tee OP, China 4-5 Teeloffel = 1
& n K B e i
= i eemun bio Wunderschones, t'te:] ;
(7] n ochen
N o 4ssi i is- 100g | Fr. 8.40
§ g regelmassiges Sinensis-Blatt ibergiessen /4
£ a Milder, feinaromatischer Tee Ziehzeit: 3-5
(%] . . . . 0

wirzig-siissliches Bouquet Minuten

L. o B. Schwarzer Tee TGFOP,

@ Ingl a |O Darjeeling
@ (%) . . .
IS o Kleines, mitteldunkles 4-5 Teeloffel = 1
(] o0 q
£ o Sinensis Blatt t‘teL ) 100g |Fr. 18.10
2 = . .. ochen
§ o weich und blumig im Aroma ibergiessen

mit einem Ziehzeit: 2 -4

aromatisch runden Duft. Minuten
w Schwarzer Tee FTGFOP1, 4-5 Teeloffel = 1
2 4 M | : i
': o a nga a m Indien tlte; d
(7] o ochen
N ~ i 100g | Fr. 17.90
: N Special Assam iibergiessen =
£ o Lieblich-malziges und wiirzig- Ziehzeit: 3—5
(%]

rundes Aroma Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
@ M . Schwarzer Tee GFBOP1, Kenia 4-5 Teeldffel = 1
(7] 2] 5
= g' ari nyn Orthodox hergestellter t'te; .
& ™ 1 seges ochen
N . 100g |Fr. 6.50
5 § Broken-Tee mit kraftigem ibergiessen g
£ - Geschmack und guter Ziehzeit: 3—5
(%] o . . 0
Bekommlichkeit Minuten
4-5 Teeloffel = 1
@ . I . I Schwarzer Tee CTC, :
¢ | - |Monte Metilile E— er
I el . .. ochen
N 100g |Fr. 5.90
5 = Feine K6érnung, rot leuchtend ibergiessen 4
£ o und wiirzig-kréftig Ziehzeit: 35
(%] . o
im Geschmack Minuten
M B k Schwarzer Tee FBOP, Indien
o " o ra n ro e n Grober Broken Assam mit
(]
= ! Goldspitzen 4-5 Teelsffel = 1
(7] n .
= 3 Ein sehr anregender t'te:] g 100g |Fr. 7.20
H — . ochen
|
£ - Frithsiickstee ibergiessen
Kraftvoll-aromatische, Ziehzeit: 3—5
abrahmende Tasse Minuten
@ O f . I d Schwarztee, Indien 4-5 Teeloffel = 1
‘“ wn - .
e o striesian Broken Assam Liten
g 3 Krifti lziges A e 100g | Fr. 8.10
5 ml Auslese raftig-malziges Aroma iibergiessen . 8
5 (=) Ziehzeit: 3 -5
(%]
Minuten
R t Schwarzer Tee, Ceylon
o a n a p u ra FOP, schones, feines
o 2] . . . . .
E o' Nadelblatt mit vielen silbrig- 4-5 Teeloffel = 1
~ a
= g schimmernden Tips. t‘te:] ) 100g |Fr. 15.10
3 | . ... ochen
§ o Hocharomtatisch-wiirzig im ibergiessen
Geschmack mit malzig- Ziehzeit: 2 — 4
wiirzigem Duft Minuten
o ° Schwarzer Tee, Indien 4-5 Teeloffel = 1
2|« |S h kf 5 |
= o COttIS Brea aSt Broken-Assam, sehr schon t'te;] ;
[ )] ochen
& L i i i 100g |Fr. 7.90
5 g ausbalanciert, frisch blumig, ibergiessen /4
£ o' duftig, dazu leicht malzig, mit Ziehzeit: 3 — &
(%] . f
vollem Korper Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
o kk. Schwarzer Tee TGFOP1,
E ” Sl Im Sikkim Indien 4-5 Teeloffel = 1
[ o . q . Liter
§ § Fe.l'n g-earbeltetes, leicht matt- Cochend 100 | Fr. 17.60
E Z' grinliches Blatt T
S Hocharomatisch und blumig- Ziehzeit:3 -5
kraftig im Geschmack Minuten
o I I . Schwarzer Tee FTGFOP1,
E » SI nge Blo Darjeeling 4-5 Teeloffel = 1
[ o . . Liter
§ g Gle.lchma55|g, kL-lrz-es Blatt Cochend 100 | Fr. 16.80
E ;| weich und blumig im Aroma T —
S mit einem aromatisch runden Ziehzeit: 2 — 4
Duft Minuten
S t J Schwarzer Tee, Ceylon
. a m es Mittelkraftige und
E :| ausgewogene Wiirze
3 o klassisches Pekoe Blatt 4-5 Teeloffel = 1 100g |Fr. 730
- < . . .
2 ml Ein vollwiirziger, sehr gut t'te:] J
£ a . ochen
3 ausbalancierter Geschmack T
mit einem aromatisch- Ziehzeit:3-5
kraftigen, duftigen Bouquet Minuten
. . Schwarzer Tee SFTGFOP1,
E » StEInthaI BIO Darjeeling 4-5 Teeloffel = 1
[ o v . . Liter
§ § Sc:onhgearsl‘o-eltet‘est,)llelcht cochend 100 | Fr. 16.10
o
2 N gedrehtes Sinensisblatt. T —
3 Vollmundiger Muskatel Ziehzeit: 2 — 4
Geschmack, blumig duftend Minuten
St f . Entkoffeinierter schwarzer
ro m rel Tee, Assam Indien
k3 ” Diese Assam Broken-
3 5 Mischung mit schénem, 4-5 Teeloffel = 1 100g | Fr. 13.60
2 E'I gleichmaRBig gearbeiteten Liter
£ o K leicht tiobi ird durch Kochend
& orn, leicht tippig, wird durc T —
einen hohen Anteil CTC-Tee Ziehzeit: 3-5
abgerundet Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
Y I . I Schwarzer Tee FOP, China
unnan mpe rla Der sehr hohe Anteil groBer,
goldener Blattspitzen verleiht
dem Yunnan Imperial seinen
(] . . .
2 ” gehaltvollen, siiB-wiirzigen
S 0 . .
(7]
g E .Geschmack, ma.IZ|g und weich 100g |Fr. 870
2 N, im Nachgang. Ein exzellenter
= o) . . _
3 Tee der Spitzenklasse. Das 4-5 Teeloffel = 1
lange Blatt ist dunkel, leicht Ll
. L. Kochend
mattgriin, mit vielen T
bronzefarbenen Tips, schwer Ziehzeit: 3-5
und dunkel im Abguss Minuten
h . Schwarzer Tee, China
E » Yunna n Pu-Er BIO Dunkelbraunes Blatt 4-5 Teeloffel = 1
- 0 g . . . Liter
= S Kraftig, wiirzig-erdiger cochend 100g |Fr. 12.20
g S Geschmack mit
_;_ a ) ) Ubergiessen
3 erdig-holzigem Aroma Ziehzeit: 1—5
Minuten
E h I Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee (56 %), Zimtstiicke, Ingwerstiicke,
)
= 100 1 N a c t IVI a Sa a Ein orientalischer Tanz bei Kar(%amornsaat, Kardamomschoten, Aromen,
£ S ] Vanillestiicke
S o h o dem der Zimt zuerst den 4-5 Teeldffel = 1
©
@ 2 Chai Takt angibt und dann der Liter 100g |Fr. 10.40
o o o= .
5 =, Ingwer iibernimmt ot
N T Uibergiessen
S Ziehzeit: 5 — 10
=
5 Minuten
§ ° k I h Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee (95%), Aromen, Sonnenblumenbliiten
& - . .
‘g’ < Aprl Osenp auscC Ein freudiges Zusammenspiel
g 2 4-5 Teelsffel = 1
@ Q Liter 100g |Fr. 7.30
= g Kochend
ﬁ T Ubergiessen
2 Ziehzeit: 3 -5
= a
o Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
_E B I k C h O Schwarztee aromatisiert, Schwarzer Tee (44%), Zimtstiicke,
(%] . . .
= a c a I Indonesien Anlssame.n, Ingwerstucke, schwarze Pfefferkorner,
g < Lieblich und ich Nelken, Zichorienwurzeln, Kardamomsaat, ganzer )
g Ji Ie‘ Ic ur"l : weic : rardEem 4.-5 Teeloffel = 1
g § Wirkt positiv auf Kérper und Liter 100g |Fr. 8.10
= A
o = Geist Kochend
N = ibergiessen
g Ziehzeit: 5— 10
< .
o Minuten
t E I G BI Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee China,
z a r rey u e Edlen, charakteristischer natirliches Bergamotte-Aroma und andere natdirliche
© < . Aromen
E 5 Geschmack, die
] = 4-5 Teeloffel = 1
2 § Ieuchtend"blauer.\ o 100g |Fr. 8.20
- N Malvenbliiten diesem
o a belieb lisch Kochend
N
8 eliebten, englischen Ubergiessen
% Klassiker seine stilvolle, Ziehzeit: 3—5
@ kénigliche Gestalt Minuten
= .
o E I G P o Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee Sri Lanka,
é ar rey remium Drahtiges, ebenmissiges Blatt |"2tUrliches Bergamotted
< . . . .
S :I Feine Wiirze mit typischer 4-5 Teeldffel = 1
©
g n Zitrusnote Liter 100g |Fr. 8.80
b= ml Kochend
8 = ibergiessen
f;“ Ziehzeit: 3 -5
=
= Minuten
E I ° Schwarzte aromatisiert Schwarzer Tee, natirliches Bergamotte-Aroma mit
,g Ear Grey Su pe rlor Darjeeling Indien anderen natirlichen Aromen
< . .
o v Ein ausserordentliches 4-5 Teeloffel = 1
© ~ .
e a Geschmackserlebnis Liter 100g |[Fr. 9.10
L= NI Kochend
I = ibergiessen
';“ Ziehzeit: 3 -5
< .
. Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
_E H . I t Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee China-Ceylon-Blend
v . .
g I m m e S ee Mild-rauchiges, vollmundiges Aroma, Sonnenblumenbliite und Malvenbliten
< Sof q
g :. Pfirsich-Aprikosen Aroma 4-5 Teeloffel = 1
9 2 Einfach ein himmlisches Liter 100g |Fr. 7.20
= -
5 N Vergniigen! Keck=nd
N o ibergiessen
E Ziehzeit: 3 -5
= Minuten
_E K. h k h Schwarztee aromatisiert schwarzer Tee, gefrier-getrocknete Sauerkirschstiicke,
2 . -
é Irschnenkracner Eine wahre Freude fiir jeden |2
< .
g 2, Kirsch-Fan 4-5 Teeloffel = 1
] g Liter 100g | Fr. 6.60
b= N, Kochend
I o libergiessen
';u Ziehzeit: 3-5
K=
= Minuten
E L S h Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee China, Rauch
Z d pso ng ucho ng Reifere, gréssere Blatter
©
E g aus der unteren Region der
= | o o q --
c B Teebiische iiber harzreichen A3 TEEEElS 100g |Fr. 230
e & Pinienhélzer gerduchert ss
o a . Kochend
g Im Geschmack rauchig- ibergiessen
2 wiirzig, mit einer scharfen Ziehzeit: 3—5
[%]
2 Rauchnote Minuten
E Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee (93%), Mangowdirfel (Mango, Zucker)
-é Ma ngotanz china Aroma, Sonnenblumenbliten
£ < A -
% :, Wie ein leckerer, exotischer 4-5 Teeloffel = 1
] 3 Cocktail in der Tasse Liter 100g |Fr. 6.70
L2 NI Kochend
] = ibergiessen
‘;" Ziehzeit: 3-5
= 4
. Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
=]
o o Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee (85%),
= Orle nta I : Orangenschalen, Zimt-, Ingwer- und Vanillestiicke
® China-Ceylon-Blend ’ ’ ’
£ < . .. Aroma
(3 2 Lassen Sie sich in 4-5 Teeldffel = 1
© —
9 § diegeheimnisvolle Welt des Liter 100g |Fr. 8.90
= o
5 N Morgenlandes verfiihren Mot
N o ibergiessen
E Ziehzeit: 3 -5
= Minuten
© >
k] V . I I T .o Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee, Aroma,
a - X o
é - antiie-iraume Einfach Traumhaft lecker LI O
g o 4-5 Teelsffel = 1
@ g Liter 100g |Fr. 11.10
b= S Kochend
ﬁ o libergiessen
';u Ziehzeit: 3-5
K=
= Minuten
_E W 0o Schwarztee aromatisiert Lapsang Souchong (50%), Keemun (50%), Rauch
)
‘g UStentee Eine geschmacksvolle
3 3, Mischung mit Rauchnote 4-5 Teelsffel = 1
©
o S Liter 100g |[Fr. 8.50
] S
L2 S, Kochend
§ = Ubergiessen
‘;" Ziehzeit: 3 -5
=
= Minuten
_E z. t. K 0o h Schwarztee aromatisiert Schwarzer Tee, Aroma, Zimtstiicke
] Q .
é Im Iges ussc en China-Ceylon Mischung
< . q
(3 9 Ein zarter Hauch von Zimt auf 4-5 Teeldffel = 1
© (32]
g S den Lippen Liter 100g |[Fr. 6.70
b= ﬁl Kochend
8 o ibergiessen
‘;“ Ziehzeit: 3 -5
L= g
o Minuten
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Kategorie |Art. Nr. |Name Beschreibung Zutaten Zubereitung Gewicht CHF
P . M T Weisser Tee, China 4-5 Teeloffel = 1
dl Uuilan Ein sehr voluminéses Blattgut I
o = o - m . Gekochtes
@ | mit einem schénen Anteil an
C ~ . r e Wasser
3 § langlichen, weiss-silbrigen 2 Minuten 308 |Fr. 530
‘g N, Blattspitzen abkiihlen lassen
o . N
elegant-wiirzig im Geschmack Ziehzeit: 1 -3
Minuten
Wh -t C . M . Fiir diese handverlesene 4-5 Teeldffel =1
Ite Cul INn Spezialitit werden nur Liter
o = .. Gekochtes
o , . h ungeoéffnete Knospen Wasser
S <r . .
@ g QI ng dan geerntet. Der Aufguss ist mild 2 Minuten 30g |Fr. 6.40
)
g N aromatisch mit leicht abkihlen lassen
[a)] . q
heuartigem Geschmack Ziehzeit: 1 -3
Minuten
Y S . I Weisser Tee, China 4-5 Teeloffel = 1
u n n a n peCIa Grosses, offenes und Liter
o o S Gekochtes
2 = h . f hellgriines Blattgut mit vielen o
S ~ . .
g 3 W |te Lea silberfarbenen Blattspitzen. 2 Minuten 30g |Fr. 430
8 N Weiches, mildes und abkdihlen lassen
gleichzeitig fruchtig-zartes Ziehzeit: 1 -3
Minuten
Bouquet
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